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Abstract of FR2671266 

The flour is subjected to a heat treatment carried out at a temperature and for a duration which are 
such that the overall sterilising value of the treatment lies between 20 and 30. The treatment is thus 
carried out at a temperature lying between 1 1 5 DEG C and 140 DEG C for a length of time lying 
between a few seconds and 30 minutes, in a heating endless screw system, a system with rotary tube 
bundles or a microwave system. 
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(S) Proc6d6 de sterilisation de farinas de ctrtales par traKement thermique. 

(g) La ferine est soumise a un traitement thermique rea- 
liSe a une temperature et pendant une dur6e teiles que la 
valeur sterilisatrice globale du traitement est comprise en- 
tre 20 et 30. 

Lb traitement est ainsi effectu6 a une temperature com- 
prise entre 115° C et 140° C pendant une duree comprise 
entire quelques second es et 30 minutes, dans un systeme 
vis sans fin chauffante, un systeme a faisceaux tubulaires 
rotatifs ou un systeme a micro-ondes. 
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La presente invention a pour objet un procede de 
sterilisation de farines de cereales par traitement thermique, 
susceptible d'etre mis en oeuvre en continu. 

On sait que la charge microbienne habituelle des 
farines de cereales , si elle n'est pas prejudiciable a la 
conservation des produits sees ou cuits, interdit toutefois la 
conservation des preparations alimentaires a base de farines 
crues, qui ne peuvent de ce fait etre commercialisees sous 
forme de produit de longue conservation hors de la chaine de 
froid. 

La presente invention a pour but de pallier cet 
inconvenient en proposant un procede de traitement fchermigue de 
farines de cereales qui conduit a l'obtention de farines 
steriles susceptibles d'etre incorporees a des preparations 
alimentaires ofi. elles sont mises en oeuvre a l Y etat cru, comme 
par exemple des pates a patisser pateuses ou liquides. 

Le procede de sterilisation selon 1 1 invention se 
caracterise essentiellement en ce qu'il consiste a soumettre la 
farine a un traitement thermique conduit a une temperature et 
pendant une duree telles que la valeur sterilisatrice globale 
soit comprise entre 20 et 30, la farine ainsi obtenue etant 
ensuite stockee sous gaz sterile avant d'etre conditionnee ou 
acheminee vers une ligne de production. 

Conformement a l 1 invention, le traitement thermique 
est effectue sur une farine d'humidite relative comprise entre 
5 et 13%, ladite humidite etant maintenue pendant toute la 
duree du traitement grace a une arrivee d'air appropriee. 

Le traitement thermique selon l 1 invention doit etre 
effectue de manifere a ce que la valeur sterilisatrice globale 
soit comprise entre 20 et 30, af in de garantir la sterilite de 
la farine tout en minimisant la degradation des proteines et 
des amidons qu'elle renferme et sans que se produise vine 
alteration sensible de ses qualites organoleptigues . 

Le traitement thermique selon l 1 invention peut etre 
aihsi conduit a une temperature comprise entre 115 et 140° C 
pendant une duree comprise entre quelques secondes et 60 
minutes, et de preference i une temperature de l'ordre de 120° 
C pendant une duree de 25 a 30 minutes. 
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La valeur sterilisatrice definie pour le traitement 
selon l 1 invention correspond a celle qui est necessaire povir 
assurer la reduction a 10~ s /g du nombre de germes sporules 
presents dans la farine de depart, 
5 On sait en ef fet que certains germes presentent une 

grande thermolabilite, comme- par exemple les levures, les 
moisissures et la flore aerobie mesophile non sporulee, tandis 
que d'autres, tels que les germes du type Clostridium et 
Bacillus , presentent une grande resistance a la chaleur. Parmi 
10 ces dernier s, le gerrae Clostridium Botulinum a ete choisi comme 
reference car c'est le germe toxinogene le plus thermoresistant 
: la valeur de reduction deciraale D de ce germe est de 0,21 mn 
a la temperature habituelle de reference, soit 121,1° C. 

L 1 experience a montre qu , une valeur raoyenne de D de 
15 3mn est suffisante pour les germes presentant une 
therraoresistance elevee. D* autre part on considere dans 
1 1 Industrie agro-alimentaire que la reduction a 10~ 6 /g du 
nombre de spores est suffisante pour assurer la conservation du 
produit, ce result at etant atteint lorsque la valeur 
20 sterilisatrice globale de l f operation est comprise entre 20 et 
30, et de preference entre 25 et 30, si le nombre de germes 
sporules de depart est inferieur a 50/g. 

Le traitement thermique selon l 1 invention n' atteint 
en effet sa pleine efficacite que si la farine de depart 
25 present e une charge microbienne reduite, la charge microbienne 
maximale tolerable se def inissant comme suit : 

Flore Aerobie Mesophile < 2.000/g 

Coliformes totaux < 10/g 

Coliformes fecaux < 10/g 

30 Spores de Bacillus < 50/g 

Levures < 5/g 

Moisissures < 150/g 

Le precede selon 1' invention peut etre 
35 avantageusement applique a une production industrielle en 
continu, en mettant en oeuvre differents types de materiels, 
comme par exemple un systerae vis sans fin chauffante, un 
systeme a faisceaux tubulaires rotatif s ou un systeme a micro- 
ondes . 



^^2671266 

Pour un meilleur rendement de 1' operation, 
notamment lorsque l f on fait appel a un systeme vis sans fin 
chauffante ou a un systeme a faisceaux tubulaires, la farine 
sortie du silo peut etre prechauff§e a l'aide d'un systeme a 
raicro-ondes avant d'etre souraise au traitement de 
sterilisation. 

A l 1 issue du traitement thermique, la farine est 
acherainee , par tout moyen approprie , soit vers un silo de 
stockage a humidite relative controlee et sous gaz sterile , 
avant d'etre souraise a un conditionnement sterile, soit vers 
une ligne de production. 

L'exemple qui suit illustre le procede selon 
l l invention, etant bien entendu qu'il ne presente vis a vis 
d'elle aucun caractere liraitatif . 

SXEMPLB 

Une farine de ble du type 55 panifiable classigue, 
stockee dans un silo tampon a humidite relative controlee de 11 
a 13 %, est chargee sur une bande porteuse qui traverse un four 
a microondes ou elle est prechaxiffee h 100 ° C. Elle est 
ensuite introduite dans une vis sans fin chauffante ou elle est 
chauffee a 121°C pendant 25 mn, p\iis acheminee, sous gaz 
sterile, dans un silo de stockage ou elle est conservee a la 
meme hiunidite relative et sous le meme gaz sterile, lequel est 
en l 1 occurence de l ! air filtre sur filtres de porosite 0,2jx. 
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BEVENDI CATIONS 



1) Procede de sterilisation de farines de cereales par 
traitement thermique, caracterise en ce que la farine est soumise 
a un traitement thermigue realise a une temperature et pendant une 
duree telles que la valeur sterilisatrice globale du traitement 

5 soit comprise entre 20 et 30, 

2) Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que 
le traitement est effectue a une temper ature comprise entre 115° C 
et 140° C pendant une duree comprise entre quelques secondes et 30 
minutes . 

10 3) Procede selon la revendication 1 ou la revendication 2, 

caracterise en ce que la farine de depart presente un taux 
d'humidite relative controlee compris entre 5 et 13 I, ledit taux 
etant maintenu pendant toute la duree du traitement grace a une 
arrivee d'air appropriee. 

15 4) Procede selon I'une quelconque des revendications 

precedentes, caracterise en ce que la farine de depart presente 
une teneur en microorganismes reduite. 

5) Procede selon la revendication 4, caracterise en ce que 
la farine de depart presente la teneur en germes ci-apres : 

20 Flore Aerobie Mesophile < 2.000/g 

Coliformes totaux < 10/g 

Coliformes fecaiix < 10/g 

Spores de Bacillus < 50/g 

Levures < 5/g 

25 Moisissures < 150/g 

6) Procede selon l'xine quelconque des revendications 
precedentes, caracterise en ce qu ! il est mis en oeuvre avec un 
systeme vis sans fin chauffante, un systeme a faisceaux tubulaires 

30 rotatifs ou un systeme a micro-ondes. 

7) Procede selon l ! une quelconque des revendications 
precedentes , caracterise en ce qu'il est mis en oeuvre en continu. 
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